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OZET: Bu ¢alismada kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda uygulanan farkli 1s1l islem/ekstraksiyon
stirelerinin (20, 30 ve 40 dk) elde edilen kusburnu pulpu ve konsantresinin bazi &nemli bilesenleri ve
antioksidan kapasitesi lizerindeki etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Calismada taze kugburnu meyvelerinde
ve bu meyvelere farkli 1sitma siireleri uygulanarak iiretilen pulp ve konsantre pulpta suda ¢oziiniir kuru madde
(SCKM), toplam fenolik madde, organik asit kompozisyonu ve antioksidan kapasitesi (TEAC ve FRAP)
analizleri yapilmistir. Kugsburnu meyveleri, kusburnu pulpu ve konsantre pulplarda sirasiyla ortalama SCKM
degeri 15.00, 5.88-7.88 ve 10.38-11.88 °Briks, ortalama askorbik asit miktar1 129.35, 60.68-75.61 ve 73.92-
101.92 mg/100 g, ortalama FRAP degeri 126.65, 67.78-89.03 ve 130.69-150.99 umol TE/g, ortalama TEAC
degeri 114.05, 60.80-77.58, ve 108.56-126.09 umol TE/g, ortalama toplam fenolik madde miktar1 2417.07,
1047.60-1137.56 ve 2039.84-2105.52 pg GAE/g olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler — Kusburnu, kusburnu pulpu, askorbik asit, fenolikler, antioksidan kapasite

The Effect of Different Heating Periods on Rosehip Pulp and Concentrate
Properties

ABSTRACT: In this study, it is aimed to determine the effect of different heat treatment/extraction times (20,
30 ve 40 min.) during pulp processing of rosehip on the some important components and antioxidant capacity
of rosehip pulp and concentrated. In this study, water soluble dry matter (SCKM), total phenolic substance,
organic acid composition and antioxidant capacity (TEAC and FRAP) analyzes were performed in fresh rosehip
fruits and pulp and concentrate that applied different heating times. In the rosehip fruits, pulp and concentrated
average water soluble dry matter were determined 15.00, 5.88-7.88 and 10.38-11.88 °Brix respectively. The
average ascorbic acid were determined 129.35, 60.68-75.61 and 73.92- 101.92 mg/100 g respectively. The
average FRAP were determined 126.65, 67.78-89.03 and 130.69-150.99 umol TE/g respectively. The average
TEAC value were determined 114.05, 60.80-77.58 and 108.56-126.09 umol TE/g respectively. The average
total phenolic substance were determined 2417.07, 1047.60-1137.56 and 2039.84-2105.52 pg GAE/g
respectively.
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1. Giris

Genel olarak Fructus Rosae denilen bir giil meyvesi olan Kusburnu (Rosa spp.), Rosales
takiminin Rosaceae familyasinin Rosaoideae alt familyasinin Rubus cinsine aittir (Acar ve
Demir, 1996; Kutbay ve Kiling, 1996; Tiirkben, 2003; Ercisli ve Giileryiiz, 2005) ve
iilkemizde yabani sekilde yaygin yetisen ¢ok yillik bir bitkidir (Yamankaradeniz, 1982;
Velioglu ve Poyrazoglu, 1988; Ercisli, 1996). Kusburnu, Avrupa, Asya, Orta Dogu ve Kuzey
Amerika’ya kadar genis bir alanda yaygin olarak yetismektedir (Nilsson ve ark., 1997).
Kusburnu bitkisi kurak bolgelerde, fakir topraklarda, meyilli yerlerde ve kayalik alanlarda
yetisme kabiliyetine sahip olup zorlu ekolojik kosullara karsi gii¢lii bir direng gosterir
(Ercisli, 2004). Farkli olum asamalarindaki kusburnu meyvelerinin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri; ekolojik kosullar, yetisme sartlari, tiir ve gesit gibi faktdrlere bagl olarak
degismektedir (Sen ve Giines, 1996).

Kusburnunun binlerce yildan beri bir¢ok farkli kiiltiir tarafindan insan saghigi iizerinde
olumlu etkilerinden dolay1 kullanilmaktadir (Tapiero ve ark., 2002; Nakamura ve ark., 2003).
Gilinlimiizde kusburnu tlizerinde yapilan yogun ve kapsamli bilimsel arastirmalar sonucunda,
kusburnunun 6nemli bir besin kaynagi, ayrica vitamin, mineral ve fitokimyasal maddelerce
zengin oldugu ortaya ¢ikmistir (Chai ve Ding, 1995; Uggla ve ark., 2003; Uggla ve ark.,
2005). Ayrica kusburnu yiiksek C vitamini igerigine sahip (300-4000 mg/100 g) meyvelerden
biridir (Ercisli, 2007). C vitamini miktar1, bu vitamin bakimindan ¢ok zengin olarak bilinen
turunggil meyvelerindeki miktarlardan 20-30 kat daha fazladir. Kugsburnunun ayrica B1, B2,
P, E ve K vitaminleri bakimindan da zengin oldugu bilinmektedir (Didin ve ark., 1996).
Kusburnu meyvesi ve tohumlarinin bagisiklik sistemini gliglendirdigi, soguk alginligi ve grip
benzeri enfeksiyonlari, gastrik tilser ve gastrik mukoza iltihaplarini 6nledigi, artrit, siyatik ve
diyabete iyi geldigi, astrenjan (kan durdurucu) ozellik tasidigi, diyare gibi intestinal
hastaliklar i¢in tonik, {irik asit metabolizma bozukluklar1 ve gut i¢in diiiretik olarak etkili
oldugu bildirilmektedir. Son yillarda yapilan calismalar, kusburnunun anti-inflamatuar
ozellige sahip oldugu ve osteoartrit hastalarmin agrilarin1 gidermede etkili oldugunu da
gostermektedir (Koca ve ark., 2008).

Yapilan ¢alismada, kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda uygulanmis olan farkl
1s1l islem-ekstraksiyon siirelerinin, elde edilen kusburnu pulpu ve konsantresinin bazi1 nemli
bilesenleri ve antioksidan kapasitesinde meydana getirdigi degisimlerin incelenmesi
amagclanmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Bu ¢aligmada materyal olarak, Tokat ili Niksar il¢esinde tliretim yapan Olca Gida ve Plastik
Ambalaj Sanayi ve Tic. Ltd. Sti.’ne ait fabrikada, kusburnunun konsantre pulpa islenmesi
sirasinda 3 farkli agamada (meyve, 1s1l islem sonrasi palperlerden gegirilmis ve koyulagtirma
sonrast) alinmis olan kusburnu meyvesi, kusburnu pulpu ve pulp konsantresi ornekleri
kullanilmistir. Caligsma 3 tekerrtirlii olarak gergeklestirilmistir.
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2.2. Yontem
2.2.1. Kusburnu meyvesinin pulp ve konsantre pulpa islenmesi

Kusburnu meyveleri Sekil 1’de gosterilen islemlere uygun olarak pulp ve konsantre pulpa
islenmistir.
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Sekil 1. Kusburnu pulpu konsantresi iiretim asamalar1
Figure 1. Production steps of rosehip pulp concentrate

Bu amagla iiretim i¢in temin edilen olgun kusburnu meyvelerine ayiklama islemi
uygulanmistir. Ayiklanan iiriin, mayse elde etmek amaciyla parcalayicidan gecirilerek doku
zedelenip ufalanmis ve hiicre zarlar1 bir oranda parcalanarak meyve biitiinligli bozulmustur.
Cekirdekleri ¢ikarma amactyla sarsak elekten gecirilen iiriin meyve {izerindeki ve arasindaki,
toz, toprak, yaprak ve tarimsal ila¢ artiklarini uzaklastirmak ve meyvenin mikroorganizma
yiikiinlin azaltilmas1 amaciyla yikama islemine tabi tutulmustur. Isitmanin etkinliginin
arttirilmast amaciyla 1 kisim kusburnu ezmesine 2 kisim su ilave edildikten sonra dokuyu
yumusatmak, renk, lezzet ve beslenme degerini bozan ve azaltan enzimatik reaksiyonlari
onlemek amaciyla meyvede dogal olarak bulunan enzimlerin inaktivasyonunu saglamak,
mikroorganizma yiikiinii azaltmak, pulpa daha stabil yap1 olusturacak bir bilesim kazandirip
pulpun kalitesini ve pulp verimini arttirmak amaciyla agik kazanda pisirme (atmosferik
basingta) teknigi ile kaynama sicakliginda 20, 30 ve 40 dakika olmak tizere 3 farkl siirede
1s1l isleme tabi tutulmustur. Isitilmis mayse elek delik ¢apt 0.4-0.5 mm olan palperden
gecirilerek meyve kabuklari, iri lifler ve ¢ekirdekler ayrilmistir. Elde edilen kusburnu pulpu
takiben evaporasyon islemi uygulanarak 10-12 °Briks’e konsantre edilmis, sicak dolum
yontemiyle kavanozlara doldurulup 30°C’ye sogutulmus ve analiz edilmek iizere
laboratuvara getirilmistir.

2.2.2. Ornek alma ve érneklerin analize hazirlanmas:

Tim kitleyi temsil edecek sekilde alinan meyve, gerekli 6n islemler (parcalama, ekstrakte
etme) yapildiktan sonra analizlerde kullanilmistir. Pulp ve konsantre pulp 6rnekleri ise,
analizlerden once blenderle homojen hale getirildikten sonra kullanilmistir.

2.2.3. Analiz Yontemleri

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulptan alinan 6rneklerin suda ¢oziiniir kuru madde,

antioksidan kapasite (TEAC, FRAP), askorbik asit (C vitamini), toplam fenolik madde
miktar1 analizleri gerceklestirilmistir.
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2.2.3.1. Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini

Homojenize hale getirilen 6rnekler kaba filtre kagidindan siiziildiikten sonra masa tipi Abbe

refraktometresi ile okuma yapilmis ve degerler °Briks olarak ifade edilmistir (Cemeroglu,
2007).

2.2.3.2. Toplam Fenolik Madde Tayini

Homojenize edilen 6rneklerde toplam fenolik madde miktar1 Folin-Ciocalteu yontemiyle
kullanilarak belirlenmistir. Orneklerin fenolik madde miktar1 gallik asit esdegeri (GAE)
cinsinden pug GAE/g olarak ifade edilmistir (Singleton ve Rossi, 1965).

2.2.3.3. Troloks Ekivalent Antioksidan Kapasite (TEAC) Tayini

Antioksidan aktivite analizi, Troloks Esdegeri Cinsinden Antioksidan Kapasite (TEAC)
yontemiyle Rice- Evans ve ark. (1996) ile Ozgen ve ark. (2006) uyguladigi yéntemin
modifikasyonuyla gerceklestirilmistir. Orneklerin antioksidan kapasiteleri umol Trolox
esdegeri (TE)/g olarak verilmistir.

2.2.3.4. FRAP (Demir iyon Indirgeyici Antioksidan Gii¢) Analizi

Orneklerde demir iyon indirgeyici antioksidan giic analizi Benzie ve Strain (1996)’n
uyguladig1 yonteme gore gergeklestirilmis ve sonuglar umol Trolox esdegeri (TE)/g olarak
belirtilmistir.

2.2.3.5. Askorbik asit (C vitamini) Miktarmin Belirlenmesi

Homojenize edilen 6rnekten 5 g 6rnek alinip yeterli miktarda deiyonize su ile seyreltildikten
sonra 0.45 um’ lik membran filtreden gegirilip 6rnek analize hazir hale getirilmistir. Analiz,
Shui ve Leong (2002)’in uyguladigi yontemin modifikasyonuyla gergeklestirilmistir. Analiz
icin, mobil faz A; pH 2.5 a ayarlanmis siilfiirik asit ¢ozeltisi, mobil faz B; % 100 metanol,
analiz siiresi (baslangi¢ kosullar1 0.5ml/dakika akis hizinda % 100 mobil faz A, 15 dakika
0.5ml/dakika akis hizinda % 100 mobil faz A, 5 dakika 0.54ml/dakika akis hizinda % 82
A+ % 18 B, 5 dakika 0.6mL/dakika akis hizinda % 100 B) 25 dakika ve kolon sicakligi
30 'C olarak uygulanmistir. Analizde C18 RS 250x4.6 mm HPLC kolon kullanilmustir.
Askorbik asit miktar1 Perkin Elmer (series-200) UV dedektdrde 215 nm dalga boyu
kullanilarak alikonma zamanina gore tespit edilip pik alanina gore daha once hazirlanmis
olan standart grafikten hesaplanmis ve miktarlar g/100g cinsinden belirtilmistir.

2.2.4. Istatistiksel Degerlendirme

Calismada elde edilen bulgular SAS (SAS 2006) paket programi kullanilarak analiz
edilmigtir. Ortalamalar PROC TABULATE kullanilarak hesaplanmis olup PROC GLM yardimi
ile de varyans analiz tablolar1 olusturulmustur. Ortalamalar DUNCAN metodu kullanilarak
% 5 hata seviyesinde istatistiksel olarak degerlendirilmistir (Y1ldiz ve Bircan,1994).
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3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Kusburnu Meyvesi, Pulp ve Konsantre Pulp Orneklerinin SCKM Degerleri

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp érneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM)
degerlerinde meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonucunda
meydana gelen degismeler Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1. Kusburnu meyvesi, pulpu ve konsantre pulp orneklerinin SCKM degerleri ve
meydana gelen degisimler (%)
Table 1. SCKM values of rosehip fruit, pulp and concentrated pulp samples and the resulting
changes (%)

Asama Isil islem SCKM Islem Sonucu Degisim Meyveye Gore
3 Siiresi (dk) (‘Briks) (%) Toplam Azalma (%)
(6]
> 15.00°
s
20 dk 7.88° § 4747 47.47
o
E 30dk 5.889 ¥ 6080 60.80
40dk 6.38" ¥ 5747 57.47
2 20dk 10.38¢ T an 30.80
cC o
g3 30dk 11.88 1 10204 20.80
S 40dk 10.62¢ T 6646 29.20

Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin SCKM degerlerinde
farkl1 1sitma siireleri sonucunda degismeler meydana gelmis olup, pulp ve konsantre pulp
orneklerine ait SCKM degerlerinde baglangica gore farkli 1sitma siireleri sonucunda
meydana gelen degismeler istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).

Arastirma bulgularindan kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda SCKM degerinde
sirastyla % 47.47, 60.80, 57.47 azalmalar meydana gelmis olup en yiliksek azalmanin
(% 60.80) 30 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az azalisin ise 20 dk’lik 1s1l
islem/ekstraksiyon siiresinde meydana geldigi goriilmektedir. Kusburnu meyvelerinden
farkli 1s1l islem stireleri sonunda elde edilen pulplarin SCKM degerlerindeki bu azalmanin
muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1sil islem asamasinda meyve dokusunu
yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla belirli
oranda su ilave edilmesinin neden oldugu diisiiniilmektedir. SCKM degeri taze meyvede en
yiiksek diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda SCKM degerinde azalma
meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre
edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artisa baglh olarak SCKM degerinde de artis
meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda SCKM
degerindeki artig oran1 % 31.72-102.04 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oraninin
(% 102.04) 30 dk’lik isitma siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak
kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde
edilen {iriinde de meyveye oranla azalma oldugu (% 30.80, 20.80, 29.20) belirlenmis, en
yiiksek azalmanin (% 30.80) 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az kaybin ise 30
dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi belirlenmistir.
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Kusburnu meyvesinde SCKM degerini; Yamankaradeniz (1983), % 13.0-25.5; Ayaz ve ark.
(1996), % 14-27; Bayram ve Aslan (1996) % 20.50-27.0; Giileryiiz ve Ercisli (1996), % 31.4;
Sen ve Giines (1996), % 12-37; Yildiz ve Nergis (1996), % 20.05-48.1; Cemeroglu ve
Karadeniz (2001), % 34-44; Karhan ve ark. (2004), % 13.1; Altan (2014), % 22.86 olarak
belirlemiglerdir. Bu ¢alisma ile tespit edilen SCKM degerleri Yamankaradeniz (1983), Ayaz
ve ark. (1996), Sen ve Gilines (1996), Karhan ve ark. (2004) tarafindan bildirilen degerlerle
uyumludur. Bayram ve Aslan (1996), Giileryiiz ve Ercisli (1996) Cemeroglu ve Karadeniz
(2001) ve Altan (2014) tarafindan bildirilen sonuglardan ise diisiiktiir. Kusburnu pulpunda
bulunan degerler Didin ve ark. (1996)’nin bildirmis oldugu % 6.50-9 ve Ozdemir ve ark.
(1998) tarafindan tespit edilen % 10.63 degerleriyle uyumlu, Adigiizel (2006) tarafindan
bulunan % 15.33 ve Altan (2014) tarafindan bulunan % 15.42 degerlerinden diisiiktiir.
Kusburnu meyvesinin SCKM miktarin1 hasat zamani ve yetistigi iklim kosullar1 gibi
faktorler etkilemektedir.

3.2. Kusburnu Meyvesi, Pulp ve Konsantre Pulp Orneklerinin FRAP, TEAC ve
Toplam Fenolik Madde Miktar

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp o6rneklerinin antioksidan kapasite (FRAP)
degerlerinde, meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degisimler
Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Kusburnu meyvesi, pulpu ve konsantre pulp érneklerinin FRAP (umolTE/g),
TEAC (umolTE/g), toplam fenolik madde (ug GAE/g) miktarlari
Table 2. FRAP (umol TE/g), TEAC (umol TE/g), total phenolic compound (ug GAE/g)
amounts of rosehip fruit, pulp and concentrated pulp samples

Toplam Antioksidan Kapasite

Ornek I"sﬂ 1§lem FRAP TEAC Toplam Fenolik Madde
Siiresi (dk)
g
g 126.65° 114.05° 2417.072
_ 20 dk 89.03¢ 77.58¢ 1096.17°
E 30dk 78.02° 68.82¢ 1137.56°
40 dk 67.78 60.80f 1047.60°
e 20 dk 150.99: 126.09° 2105.525
3 § 30dk 130.69° 108.56° 2050.10°
C
S 40 dk 137.74° 113,34 2039.84b

Kusburnu meyvelerinin FRAP degeri ortalama 126.65 pumol TE/g olup, farkli 1sil
islem/ekstraksiyon siiresi uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunun FRAP degerlerinde
diisiis goézlemlenmistir. Kaynatma siliresinin artmasi ile {iriinlin maruz kaldigi 1s1 miktar
artmis, uygulanan 1s1l islem siiresi arttikca FRAP degerinde diislis oldugu tespit edilmistir.
Calismada kusburnu meyvelerinden {iretilen pulp ve konsantre pulplarin FRAP degerlerinde
farkl1 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana gelmis olup, pulp ve konsantre pulp
orneklerine ait FRAP degerlerinde baslangica gore farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana
gelen degismeler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Kusburnu meyvesinin uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda
pulp orneklerinin FRAP degerinde sirasiyla % 29.70, 38.40, 46.48 azalma meydana gelmis
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olup en yiiksek azalmanin (% 46.48) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az
azalmanin ise 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi tespit
edilmistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp iiretimi asamalarinda FRAP degerlerinde
meydana gelen degisimler (%)
Table 3. Changes in FRAP values (%) during production of concentrated pulp from rosehip fruits

Isil S%ﬁ’igeegel;:ede FRAP Degerlerinde FRAP Degerlerinde
Asama slem Se rei’meyOEanl @ Islem Sonucu Meyveye Gore a-b
d Siiresi y (%) = Degisim Toplam Degisim(b) (%)
(dk) ° (%) (%)
[5)
>
&
b
20 dk 47.47 ¥4 2970 J 2970 17.77
Q.
E 30dk 60.80 ¥ 3840 ¥ 3840 22.40
40 dk 57.47 $ 4648 4§ 46.48 10.99
2 20 dk 30.80 T 6959 T 102 11.58
c o
55  30dk 20.80 T o T 319 17.61
Q 40dk 29.20 t 103.22 t 8.76 20.44

Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda elde edilen pulplarin FRAP
degerlerindeki bu kaybin muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1sil islem
asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak
ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su ilave edilmesinin neden olabilecegi gibi kusburnu
meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda meyvenin par¢alanmasi ile yiizey alanmin artarak
yogun bir sekilde oksidasyonu maruz kalmasi ve 1sitma islemi sirasinda 1siya karsi hassas
olan C vitamininin kismen pargalanmis olabilecegi de diisiiniilmektedir. FRAP degerleri taze
meyvede en yliksek diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda FRAP degerlerinde
azalma meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin
konsantre edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artiga bagli olarak FRAP
degerlerinde de artis meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi
sirasinda FRAP degerlerindeki artig oran1 % 67.51-103.22 olarak belirlenmis olup en yiiksek
artis oraninin (% 103.22) 40 dk’lik haglama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir.
Ancak kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra
elde edilen iiriinde de meyveye oranla artig oldugu (% 3.19-19.02) belirlenmistir.

Isil islem/ekstraksiyon isleminden Once su ilavesi ile {irlinde seyreltme gerceklestiginden
uygulanan farkli ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp ve konsantre
pulp orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de (sirasiyla % 47.47, 60.80, 57.47
oranlarinda azalma - % 30.80, 20.80, 29.20 oranlarinda azalma) goz oniinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirastyla %
29.70, 38.40, 46.48) genel olarak seyreltme isleminden kaynaklandigi, seyreltme olmasina
ragmen uygulanan islemler sonucunda mutlak bir artis oldugu, pulplarin konsantre
edilmesiyle elde edilen iiriinlerde ise meyveye oranla artis (sirasiyla % 19.22, 3.19, 8.76)
meydana gelmis, tirlinde seyreltme ile kuru madde miktarinda azalma olmasina ragmen
meyveden konsantre pulp eldesi agamasinda uygulanan islemlerin FRAP degerini arttirdig,
bu uygulamalardan bagimsiz degisken olan sadece 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi oldugundan
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uygulanan 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi sonucunda FRAP degerinde artis oldugu goriilmiis,
bu uygulamalarin etkisi sonucu en fazla artisin 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde
gerceklestigi tespit edilmistir. Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile iiriiniin maruz
kaldig1 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1si1l islem siiresi artttkca FRAP degerinde artisin
oraninin eksi yonde oldugu tespit edilmistir.

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp orneklerinin antioksidan kapasitesi (TEAC)
degerlerinde, meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen
degismeler Cizelge 4’te verilmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden {iretilen pulp ve
konsantre pulplarin TEAC degerlerinde farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana
gelmis olup, pulp ve konsantre pulp 6rneklerine ait TEAC degerlerinde baslangica gore farkli
1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0.05).

Cizelge 4. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp iiretimi agsamalarinda TEAC degerlerinde
meydana gelen degisimler (%)
Table 4. Changes in TEAC values (%) during production of concentrated pulp from rosehip

fruit
Isil SCKM degerinde TEAC Degerlerinde TEAC Degerlerinde
Asama islem Meyveye gore islem Sonucu Meyveye Gore a-b
$ Siiresi  Seyrelme Orani(a) Degisim Toplam Degisim(b) (%)
(dk) (%) (%) (%)
[<3]
>
P -
=
20 dk 47.47 4 3198 ¥ 3198 15.49
o
= 30dk 60.80 4 39.66 ¥ 39.66 21.14
a
40dk 57.47 4 46.69 4 46.69 10.78
f‘é 20dk 30.80 t 62.53 t 10.56 41.36
c o
g 0_3_ 30dk 20.80 t 72.81 J 481 15.99
g 40dk 29.20 t 86.41 § 062 28.58

Arastirma bulgularindan uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp Orneklerinin TEAC degerinde sirasiyla % 31.98, 39.66, 46.69 kayiplar
meydana gelmis olup en yiiksek kaybin (% 46.69) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde,
en az kaybin ise 20 dk’lik 1si1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi
goriilmektedir. Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda elde edilen
pulplarin TEAC degerlerindeki bu kaybin muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan
151l 1slem asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli
olarak ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su ilave edilmesinin neden olabilecegi gibi
kusburnunun yapisinda yiiksek oranda bulunan ve kuvvetli antioksidan 6zellige sahip olan
askorbik asidin isleme sirasinda yliksek oranda kayba ugramasidir. Kusburnu meyvesinin
pulpa islenmesi sirasinda meyvenin pargalanmast ile yiizey alaninin artarak yogun bir sekilde
oksidasyonu maruz kalmasi ve haglama iglemi sirasinda yasanan askorbik asit degradasyonu
gosterilebilir. Antioksidan aktivitedeki azalma askorbik asit analizi sonucu elde ettigimiz
kayip oranlariyla paralellik gostermektedir. TEAC degerleri taze meyvede en yiiksek
diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda TEAC degerlerinde azalma meydana
gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre
edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artisa bagl olarak TEAC degerlerinde de artis
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meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda TEAC
degerlerindeki artis oran1 % 62.53-86.41 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oraninin (%
86.41) 40 dk’lik haslama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak kusburnu
meyvesine gore kiyasladigimizda 20 dk’lik haslama stiresi uygulanarak elde edilen konsantre
iirinde meyveye oranla artis oldugu (% 10.56) 30 dk’lik ve 40 dk’lik haglama siiresi
uygulanarak elde edilen konsantre iiriinde ise meyveye oranla kayip oldugu (% 0.62-4.81)
belirlenmistir.

Is1l islem/ekstraksiyon isleminden 6nce su ilavesi ile iiriinde seyreltme gergeklestiginden
uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp ve konsantre
pulp orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de (sirastyla % 47.47, 60.80, 57.47 - %
30.80, 20.80, 29.20) goz 6niinde bulundurarak degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi
sonucu meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 31.98, 39.66, 46.69) genel olarak seyreltme
isleminden kaynaklandigi, seyreltmeye oranla uygulanan islemler sonucunda mutlak bir artis
oldugu, pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen iirlinlerde ise meyveye oranla degisim
(swrasiyla% 10.56 diizeyinde artis, % 4.81 diizeyinde azalig, % 0.62 diizeyinde azalis)
meydana gelmis, tiriinde seyreltme ile kuru madde miktarinda azalma olmasina ragmen
meyveden konsantre pulp eldesi asamasinda uygulanan islemlerin TEAC degerini arttirdig,
bu uygulamalardan bagimsiz degisken olan sadece 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi oldugundan
uygulanan 1s1l iglem/ekstraksiyon siiresi sonucunda TEAC degerinde artig oldugu goriilmiis,
bu uygulamalarin etkisi sonucu en fazla artisin 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde
gerceklestigi tespit edilmistir. Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile iiriiniin maruz
kaldig1 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1sil iglem siiresi arttikca TEAC degerinde diisiis oldugu,
ancak seyreltme faktoriinli goz oniine alarak degerlendirdigimizde mutlak bir artisin azalan
yonde seyrettigi saptanmistir.

Kusburnunun antioksidan aktivitesinin belirlenmesi {izerine yapilan degisik arastirmalarda
kusburnu antioksidan aktivite diizeyini, Gao ve ark. (2000) 457.2-626.2 pmol TE/g kuru
madde; Su ve ark. (2007) ise kusburnunun % 50 aseton ve % 80 metanol ekstraktlarinin
antioksidan aktivite diizeylerini sirasiyla 379+2.81 ve 190+4.81 pumol TE/g olarak
saptamislardir. Calisma sonucu elde ettigimiz degerler Gao ve ark. (2000) tarafindan
bildirilen degerlerle paralel, Su ve ark. (2007) tarafindan bildirilen degerlerden ise diisiiktiir.

Antioksidan 6zellige sahip fenolik madde grubu icerisinde yer alan antosiyaninler ve yine
antioksidan 6zellige sahip C vitamini gibi baz1 maddeler diisiik sicakliklara gore yiiksek
sicakliklardan daha fazla etkilenen maddelerdir (Cemeroglu, 2007). Bu ylizden yiiksek
sicakliklarla parcalanmayla birlikte, antioksidan 6zellige sahip olan bu maddeler énemli
kayiplara maruz kalmaktadirlar. Bu kayiplarla antioksidan kapasitesinde de (TEAC degeri)
onemli azalmalar gerceklesebilmektedir.

Fenolik maddeler antioksidan 6zellik gosteren bilesiklerdir. Kusburnu meyvesi, pulp ve
konsatre pulp 6rneklerinin toplam fenolik madde miktar1 degerlerinde, meyveye uygulanan
farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge 5’te verilmistir.
Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin toplam fenolik
madde miktarlarinda degismeler meydana gelmis olup, pulp ve konsantre pulp 6rneklerine
ait toplam fenolik madde miktarlarinda taze meyveye gore pulpa isleme ve konsantre etme
islemleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak da énemli bulunmustur
(p<0.05).
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Cizelge 5. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp liretimi agamalarinda toplam fenolik
madde miktarlarindaki degisimler (%)

Table 5. Changes in total phenolic substance amounts (%) during production of
concentrated pulp from rosehip fruit

Isil SCKM degerinde Toplam Fenolik Madde Toplam Fenolik

islem Meyveye gore Miktarinda islem Madde Miktarinda a-b
Asama .. . oo . Meyveye Oranla
Siiresi  Seyrelme Orani(a) Sonucu Degisim Toplam Kayip(b) (%)
0, o) 4
(dk) (%) (%) (%)
[<5)
>
1y
=
20 dk 47.47 ¥ 5465 § 5465 -7.18
j=
S 30dk 60.80 ¥ 5o ¥ 5204 7.86
40 dk 57.47 ¥ 5666 ¥ 5666 0.81
g 20dk 30.80 1T 9208 § 1289 17.91
cC o
g5 30dk 20.80 1t 8022 ¥ 1518 5.62
< 40 dk 29.20 T wunr ¥ 1561 13.59

Baglangigta meyvede toplam fenolik madde miktar1 ortalama 2417.07 ug GAE/g iken
meyvenin pulpa islenmesi ile toplam fenolik madde miktarinda azalma gézlemlenmistir. En
yiiksek toplam fenolik madde miktar1 30 dk’lik 1sitma uygulanan pulpta ortalama 1137.56
png GAE/g iken siirenin uzamasiyla miktarlarda azalma meydana gelmis olup 40 dk haglama
stiresi uygulanan pulpta ortalama 1047.60 ug GAE/g’a diismiistiir. Konsantre pulpta ise kuru
madde artis1 nedeniyle en yiiksek fenolik madde miktari, 20 dk 1sitma uygulanan konsantre
pulpta ortalama 2105.52 pg GAE/g olarak belirlenmistir. Sirastyla 30 dk 1sitma uygulanan
konsantre pulpta ve 40 dk 1sitma uygulanan konsantre pulpta fenolik madde miktar1 ortalama
2050.10 ve 2039.84 ug GAE/g olarak belirlenmistir.

Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile Uriinlin maruz kaldigi 1s1 miktar1 artmus,
uygulanan 1s1l islem siiresi arttikca konsantre pulptaki toplam fenolik madde miktarinda
diisiis oldugu tespit edilmistir. Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda
elde edilen pulplarin ve konsantre pulplarin toplam fenolik madde miktarlarindaki bu azaligin
muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1s1l islem asamasinda meyve dokusunu
yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla belirli
oranda su ilave edilmesi sonucunda kurumaddede meydana gelen seyrelmenin neden
olabilecegi diistiniilmektedir.

Aragtirma bulgularindan kugburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda uygulanan farkl
ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp 6rneklerinin toplam fenolik
madde miktarinda sirasiyla % 54.65, 52.94, 56.66 kayiplar meydana gelmis olup en yiiksek
kaybin (% 56.66) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az kaybin ise 30 dk’lik 1s1l
islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir (Cizelge 5). Toplam
fenolik madde miktarlar taze meyvede en yliksek diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi
sirasinda toplam fenolik madde miktarlarinda azalma meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon
stireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre edilmesinden sonra kuru madde
miktarindaki artisa bagli olarak toplam fenolik madde miktarlarinda da artis meydana
gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda toplam fenolik madde
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miktarlarindaki artis oran1 % 80.22-94.72 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oraninin
(% 94.72) 40 dk’lik haslama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak
kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde
edilen {irtinde meyveye oranla kayip oldugu (% 12.89-15.61) belirlenmistir.

Isil islem/ekstraksiyon isleminden 6nce su ilavesi ile iiriinde seyreltme gerceklestiginden
uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp ve konsantre
pulp orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de (sirasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 -
% 30.80, 20.80, 29.20) goz oniinde bulundurarak degerlendirdigimizde, meyveden pulp
eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 54.65, 52.94, 56.66) genel olarak
seyreltme isleminden kaynaklandigi, ancak pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen
iiriinlerde meyveye oranla meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 12.89, %15.18, %15.61)
ise genel anlamda seyreltme islemiyle ilgili oldugu, mutlak anlamda ise uygulanan iglemler
sonucunda toplam fenolik madde miktarlarinda bir artis oldugu goriilmiis, en fazla artisin 20
dk’lik 1s11 islem/ekstraksSiyon siiresinde gergeklestigi tespit edilmistir. Isil islem/ekstraksiyon
sliresinin artmasi ile {irliniin maruz kaldigi 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1sil islem siiresi
arttikca toplam fenolik madde miktarlarinda diisiis oldugu ancak seyreltme faktoriini géz
Oniine alarak degerlendirdigimizde mutlak anlamda bir artisin oldugu saptanmistir.

Su ve ark. (2007), kusburnunun % 50 aseton ve % 80 metanol ekstraktlarinin toplam fenolik
madde igerigini sirasiyla 5.09+0.14 mg GAE/g ve 2.59+0.14 mg GAE/g olarak
saptamislardir. Yoo ve ark. (2008) ise kusburnunun toplam fenolik madde igerigini
815.5£1.0 mg GAE/100g olarak belirlemislerdir. Kusburnunun toplam fenolik madde
miktarini; Gao ve ark. (2000) ortalama 76.26 mg GAE/g, Ercisli (2007) ise kuru agirlikta
73-96 mg GAE/g oldugunu saptamislardir. Yi ve ark. (2007) kusburnunun toplam fenolik
madde miktarin1 6.974-12.201 mg GAE/L olarak saptamistir. Aragtirma sonucu elde edilen
bulgularin, Gao ve ark. (2000), Ercisli (2007) ve Yoo ve ark. (2008) tarafindan bildirilen
degerlerden diisiiktiir. Su ve ark. (2007) tarafindan bildirilen degerlere ise yakindir.

Kim ve Padilla-Zakour (2004), visne, erik ve ahududu meyvelerinin agikta pigirme ile
uretilen regellerinde toplam fenolik maddelerin yaklasik % 27°ye kadar azaldigim
belirtmiglerdir.

Recel ve marmelat iiriinlerine uygulanan 6n islemler, meyvenin marmelat iiriiniine islenmesi
asamasinda yapilan parcalama islemi, 1sil islem uygulanincaya kadar meyvede olusan
enzimatik faaliyetler, depolama siiresi ve sicakligi, pisirme sirasindaki 1s1l iglemler gibi gida
isleme asamalarmin toplam fenolik madde miktarlarindaki azalmaya neden olabilecegi
diisiiniilmektedir. Isitmada hizli, depolamada yavas bir sekilde ilerleyen oksidasyon
reaksiyonlariyla regel ve marmelat tiriinlerinin toplam fenolik madde miktarlarindaki en belirgin
degisimlerin meydana geldigi belirtilmektedir (Saglam, 2007).

3.3. Kusburnu Meyvesi, Pulp ve Konsantre Pulp Orneklerinin Askorbik Asit
Miktarlar

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp 6rneklerinin askorbik asit miktarlarinda meyveye
uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge 6°da
verilmistir.
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Cizelge 6. Kugsburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda, SCKM ve askorbik
asit miktarinda meydana gelen degisimler (%)

Table 6. Changes in amount of SCKM and ascorbic acid (%) during production of
concentrated pulp from rosehip fruit

Askorbik Asit

Isil SCKM degerinde Askorbik Asit .
Asama islem Meyveye gore Askorbik Miktarinda islem Mlktarln?i?é\deyveye a-b
d Siiresi  Seyrelme Orani(a) Asit Sonucu Degisim TOpIamg Azalma(b) (%)
0 0 D
(dk) (%) (%) (%)
[5)
>
) 129.35°
=
20 dk 47.47 75.61¢ ¥ a5 41.55 5.92
o
E 30dk 60.80 64.73¢ ¥ 40.96 49.96 10.84
40 dk 57.47 60.68" ¥ 53.09 53.09 4.38
£ 20dk 30.80 83.45¢ T 1037 35.48 -4.68
c o
§ E 30dk 20.80 73.924 T 1410 42.86 -22.06
< 40 dk 29.20 101.92° T 6795 21.21 7.99

Kusburnu meyvelerinin askorbik asit miktar1 ortalama 129.35 mg/100 g olarak
belirlenmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin
askorbik asit miktarlarinda farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana gelmis olup,
pulp ve konsantre pulp orneklerine ait askorbik asit miktarlarinda baslangica gore farkli
1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak dnemli bulunmustur
(p<0.05).

Uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp 6rneklerinin
askorbik asit miktarlarinda sirasiyla % 41.55, 49.96, 53.09 azalmalar meydana gelmis olup
en yliksek kaybin (% 53.09) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az kaybin ise 20
dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. (Cizelge 6).
Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda elde edilen pulplarin askorbik asit
miktarlarindaki bu kayba meyvelere uygulanan 1s1l islem asamasinda belirli oranda su ilave
edilmesi, meyvenin par¢alanmasi ile yiizey alaninin artarak yogun bir sekilde oksidasyona
maruz kalmasi ve i1sitma islemi sirasinda 1siya karsi hassas olan C vitamininin kismen
parcalanmasinin etken olabilecegi diisiiniilmektedir. Askorbik asit miktarlar taze meyvede
en yliksek diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda askorbik asit miktarlarinda
azalma meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin
konsantre edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artisa bagli olarak askorbik asit
miktarlarinda da artis meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi
sirasinda askorbik asit miktarlarindaki artig oran1 % 10.37-67.95 olarak belirlenmis olup en
yiiksek artig oranmnin (% 67.95) 40 dk’lik haslama siiresi esnasinda meydana geldigi
goriilmektedir. Ancak kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre
edilmesinden sonra elde edilen iiriinde de meyveye oranla kayip oldugu (% 21.21-42.86)
belirlenmistir.

Isil islem/ekstraksiyon isleminden 6nce su ilavesi ile {irlinde seyreltme gerceklestiginden
uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp ve konsantre
pulp orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de (sirasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 -
% 30,80, 20.80, 29.20) g6z oniinde bulundurarak degerlendirdigimizde, meyveden pulp
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eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 41.55, 49.96, 53.09) genel olarak
seyreltme isleminden kaynaklandigi, pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen iiriinlerde
meyveye oranla meydana gelen azalmanin (sirasiyla% 21.21, 35.48, 42.86) ise seyreltme ile
kuru madde miktarindaki azalmanin disinda uygulanan diger proses asamalarindan
kaynaklandig1 goriilmiis, bu uygulamalarin etkisinin en az 20 dk’lik 1s1l islem/ekstrakiyon
stiresinde gerceklestigi tespit edilmistir. Askorbik asitte meydana gelen kayiplarin meyvenin
pulpa islenmesi esnasinda kusburnu meyvesinin keskin bigaklarla par¢alanmasi, pulp haline
getirilmesi sirasinda oksijenle temas sonucu askorbik asit oksidaz enzimi, meyveye su ilave
edilip ac¢ik kazanlarda (atmosferik basing altinda) kaynama sicakligina 1sitilmasi sirasindaki
sicaklik uygulamasi etkisiyle ortaya c¢iktigr diisiinlilmektedir. Arastirma sonuglar
incelendiginde kusburnu meyvesinin konsantre pulpa islenmesi sirasinda C vitamininde
belirli oranlarda kayiplar olmasina ragmen, lriinlerin C vitamini miktarinin bu vitamince
zengin olarak nitelenen bir¢ok meyve ve sebzeden daha yiiksek oldugu goriilmekte olup
gilinliik alinmasi gereken C vitamini miktarinin karsilanmasinda 6nemli bir paya sahip
olabilecegi goriilmektedir.

Yolcu (2010), kusburnunun pulpa islenmesi sirasinda antioksidan 6zelliklerin degisimini
incelemek amaciyla yaptigi calisma sonucunda kusburnu pulpu iiretiminde ortalama
askorbik asitte % 61.70 kayip oldugunu belirtmistir. Kusburnu meyvesinin endiistriyel
Olgekte isleme kosullarinin askorbik asit miktarina etkisi konulu ¢alismada, isleme esnasinda
askorbik asit miktarindaki kaybin maysede % 60 oraninda, isitilmis maysede % 47.5
oraninda ve palperleme asamasinda % 36.5 oraninda oldugu rapor edilmistir (Aksu ve
Karhan, 2003).

Tiirkben ve ark. (2010), geleneksel islemenin kusburnunun bazi bilesenleri lizerine etkilerini
belirlemek iizere yaptiklar1 ¢alismada, uygulanan islemlerin énemli derecede C vitamini
kaybina neden oldugunu; kurutulmus kusburnu meyvelerinde ise kaybin % 74.27, nektarda
% 71.25, marmelatta % 62.92 ve pulpta ise % 37.96 oldugunu belirtmislerdir. Calismada
belirlenen C vitamini miktarindaki kayip oranlar1 Aksu ve Karhan, (2003) ve Tiirkben ve
ark., (2010)’nin yaptiklar1 ¢aligmalarda belirledikleri C vitamini kayip oranlartyla benzerlik
gostermektedir.

Askorbik asit icerigini etkileyen faktorler arasinda genetik 6zellikler sayilabilecegi gibi
ekolojik ozellikler de sayilabilir. Vejetasyon doneminde uzun bir yagis siliresine maruz
kalmas1 durumunda meyvelerde askorbik asit miktar1 azaltmaktadir. Ayrica ylikseklik ve
1siklanmanin artmasi meyvede C vitaminini arttiran unsurlardandir. Buna ilaveten toprakta
K fazlalig1 ve P eksikligi C vitamini miktarin1 azaltmaktadir (Makarova ve Kharitonova,
1974; Giileryiiz ve Ercisli, 1996).

Mayseleme esnasinda kusburnu meyvesinin keskin bicaklarla parcalanmasi, meyveye su
ilave edilip acik kazanlarda (atmosferik basing altinda) kaynama sicaklifina isitilmasi
sirasindaki sicaklik yiiklemesi, ezme haline getirilmesi gibi islemler askorbik asit kaybina
neden olmaktadir (Akyiiz ve ark., 1996).

4. Sonug¢ ve Oneriler

Sonug olarak; kusburnu meyvesi ile bu meyvelerden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin
bazi 6nemli kimyasal 6zelliklerinde iirline isleme siirecinde meydana gelen degisimlere ve
etkilerine iliskin 6nemli bulgular elde edilmistir. Elde edilen bulgularin, bundan sonra
konuya iliskin olarak yapilacak daha kapsamli caligmalara baglangi¢ noktasi olusturabilecegi
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diisiiniilmektedir. Ayrica, antioksidan bilesikler (fenolik maddeler vb.) bakimindan olduk¢a
zengin olan kusburnu meyvesinin iiretiminin arttirilmast ve bdylece saglikli beslenme
acisindan tiiketicilerin besleyici degeri yiiksek bu meyveleri ve bu meyvelerden uygun
tiretim prosesi ile tretilecek besleyici degerinin korundugu pulp, regel, marmelat, meyve
suyu ve benzeri fdriinlerle bulusmalarinin saglanmasma yonelik ¢alismalarin
yogunlastirilmasinin 6nemli oldugu diisiintilmektedir.
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